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产品名称 诸城中械机械 肉制品油炸机设备生产商
阳泉肉制品油炸机设备

公司名称 诸城中械机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 诸城市龙都街道西土墙工业园

联系电话  15165676501

产品详情

?双室低温真空油炸机特点：

双室采用上下两个罐，肉制品油炸机设备生产商，脱油时确保绝1对无回油，使含油、含水率更低。油炸
、脱油、脱水、油过滤一体化设计，在真空下连续性完成，产品含油量低，产品处于负压状态，肉制品
油炸机设备型号，在这种相对缺氧的条件下进行食品加工，可以减轻甚至避免氧化作用（例如脂肪酸败
、酶促褐变和其他氧化变质等）所带来的危害。在负压状态，以油作为传热媒介，食品内部的水分（自
由水和部分结合水）会急剧蒸发而喷出，使组织形成疏松多孔的结构。肉制品油炸机设备

??双室低温真空油炸食品的优点：

采用真空油炸，油炸温度大大降低，而且油内的氧气浓度也大幅度降低。油炸食品不易褪色、变色、褐
变，可以保持原料本身的颜色。如猕猴桃极易受热褐变，若采用真空油炸，可以保持其绿色。保香作用
：采用真空油炸，肉制品油炸机设备报价，原料在密封真空状态下被加热。原料中的呈味成份大多数为
水溶性，在油脂中并不溶出，并且随着原料的脱水，阳泉肉制品油炸机设备，这些呈味成份进一步得到
浓缩。肉制品油炸机设备

感谢您的关注！

全自动油炸机在给我们创造效益的同时，做好其设备的保养不仅能延长机器的使用寿命，更能节省经费
，减少不必要支出，下面就为大家来介绍一下设备应该如何对全自动油炸机进行维护保养：

全自动油炸机通电前必须向炉体内加油，以免烧坏电热管；加热管每当使用一段时间的时候表面就会产



生一些杂质，应及时清理，一个月内至少清理四次；及时清理全自动油炸机表面的残渣，残渣不可积累
过多或过厚防止渣内存储热量引发火灾。夏天油水混合油炸设备机每天换水一次，冬天的时候可以根据
水质的情况定期更换水，以保护油的质量；加热管必须浸入一个适当的介质中才能工作。一定要定时的
检查光电开关的性能还有灵敏度。肉制品油炸机设备

诸城中械机械-肉制品油炸机设备生产商-阳泉肉制品油炸机设备由诸城中械机械有限公司提供。诸城中
械机械有限公司（www.zhongxiejixie.com）拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯
定和信任。我们公司是商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我
们今后的合作愉快！同时本公司（www.zxjcjgsb.com）还是从事净菜加工设备厂家，净菜加工生产线，净
菜清洗流水线的厂家，欢迎来电咨询。
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